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都道府県名 品種名1位 割合 品種名2位 割合
山形 もってのほか 40
? 30
愛知 三河こまち 23 三河ちどり 8
青森 阿房宮 96 八戸菊1号 2
秋田 岩風 79 もってのほか 17




都道府県名 市鴨名 割合 市雅名 割合 市翻名 割合
山形 山形市 32米沢市 7 酒田市 5
愛知 蒲郡市 47 豊橋市 32豊川市 11
青森 名川町 30南部町 1 八戸市 1
秋田 十文字町 97五城目町 2 鹿角市 1













































































































地域 上越 中越 下越 佐瀧 県外
学生（％） 9．7 16．7 55．6 56 12．5
家族〔％） 7．3 15．6 58．3 4．2 14．6
　一方、「現在食べている」は、家族グループ
で約半数弱の31．9％、学生グループで5．2％と
非常に低い値であった。「知っているが食べた
ことがない」は、家族グループで97％、学生
グループで12．5％であった。
　食用菊の知名度は、先の日本全国に比べて非
表6　5種類食用菊の知名度・摂取度（復数回答）（N＝9B）
知っている 食べる
かきのもと 14 9
おもいのほか o 0
阿房宮 1 o
湯沢ギク 2 1
延命薬｛もってのほ切 o o
計（人数） 17 10
　5種類（「かきのもと」「おもいのほか」「阿
房宮」「湯沢ギク」「延命楽（もってのほか）」）
の食用菊について複数、食用菊を「知っている」
と答えたパネリストは8名、複数食用菊を「食
べる」と答えたパネリストは3名いた。一方、
食用菊をただ単に「きく」「紫色の菊」「黄色の
菊」と捉え分類できないと答えたパネリストが、
約1割いた。
　本パネリストは、食用菊という食材を知って
いるが、こだわりをもつレベルの食材ではな
いと判断していると推察できたe
　次に、紫紅色・黄色菊花弁をばらばらにす
る処理方法について質問した。食用菊の調理方
法の多くで、花芯について記されている場合は
少ない。このような些細とも思える事項につい
ての知識は、その食材の示す特性を把握・理解
することにつながる。そのため、ガクを除いた
後、花芯を取り除く場合と取り除かずにそのま
ま使用する方法を知っているか、花色の違いに
よって花弁をばらばらにする処理方法が異なる
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のか質問した。その結果を表7に記した。質問
では、紫紅色の食用菊と記さず、「かきのもと」
「もってのほか」と紀したため、紫紅色の食用
菊の回答に、黄色の食用菊の回答よりもガクや
花芯をとることを知らないと答えたパネリスト
が多かった。しかしながら、黄色よりも紫紅色
の菊の方が、ガク・花芯どちらもとることを知
っていると答えたパネリストの数が多かった。
紫紅色の食用菊と黄色の食用菊では花弁処理方
法が必ずしも同様ではない考えられる。
表7　花色の異なる食用菊の花弁処理方法CN・ee）
紫紅色の食用菊圃） ％
ガク・花芯をとることを知っている
@　　ガク・花芯どちらもとることを知っている
Kクのみまたは花芯もとるどちらかを知っている
57．1
P（N＝18）
X｛N詔8）
ガク・花芯をとることをどちらも知らない 姻
黄色の食用菊㈱） ％
ガク・花芯をとる
@　　　　　　　　　　ガク花芯どちらもとる
@　　　　　　　　　　　　臓芯もとる
　7a4
O個冒9）
P30（N＝60）
ガク・花芯をとらない 郷
　なお、花芯をとる理由として、手間がかかる
が、嗜婦の向上を理由にあげるパネリストが多
くいた。呈味（苦みの増減）や食感（長さの不
揃い）といった嗜好に与える因子と関連してい
ると考えられる。また、一般に、紫紅色と黄色
の食用菊を食すると紫紅色の方が、明らかに苦
みが弱いと答える場合が多い。今後、これらの
成分についても検討したい。
　次に、図3に食用菊料理について質問した
結果を示す。最も知っている、よく食べる、好
きな（関心のある）食用菊料理は、「菊びたし」
次に「酢の物（かきあい生酢）」だった。「菊めし」
「菊酒」はよく食べないのに、好きな（関心の
ある）料理として割合が高いのは、興味が高か
ったからではと思われる。なお、備考蘭に食用
菊料理が好きではないパネリストが2名、天ぷ
らとして食することを知っていると記したパネ
リストが1名いた。
　今回、「知らない」と答えたパネリストがお
よそ2aJ］いることから、食用菊に対する関心・
嗜好性は高くないと考えられる。
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図3　本学女子大生における知っている・よく
　　　食べる・好きな（関心のある）食用菊料理
ロ菊びたL　　　　　ロ菊のからしあえ　　　ロ菊の塩潰け
ロ箭のナメコ覆け　　　囹菊めし　　　　　　ロ酢の物（かきあい生酢）
匿範酒　　　　　　　　■知らない
　　1：知っている料環2：よく食ぺる斜現3：好きな（閲心のある｝斜理
　次に、紫紅色と黄色の菊を区別して食すのか
について質問した結果、黄色の食用菊を食べる
パネリストは全体の34．7％、食べないは66．7％
で、紫紅色の菊と明らかに区別しているパネリ
ストは4．2％いることがわかった。また、食べ
ないと答えたパネリストの理由としては、黄色
の菊は簡易に入手できない、食べる習慣がない、
知らなかったと答えていた。紫紅色と黄色の菊
を食べる地域が分かれているように思われた。
本間氏らの「延命楽」系食用菊（紫紅色）の品
種名分布の結果10）と一致していると思われる。
　食用菊の入手先（複数回答）について質問し
た結果、スーパー（小売店）32．9％と家族・親
戚等32．9％から入手するパネリストが、最も多
く次に、家庭菜園26．3％から入手すると答えて
いる。なお、入手先が複数と答えたパネリスト
は11．8％であった。生産者と消費者の距離が非
常に近いことが推察できる。
　パネリストが食べている・知っている食用菊
の料理についてその内容（材料・方法）につい
て質問した結果、「おひたし」にしょうゆ、ポ
ン酢、めんつゆ、ごま、わさび、マヨネーズ、
からしといった調味料によるアレンジ料理が多
く記された。新潟県の農業改良協会「新潟の味
一農産加工品一」IS｝記載をみるとキクのおひ
たしが記されている。「おひたし」は、食用菊
にとって手軽に好まれる料理であると思われ
た。
　図4は、食用菊に含まれる機能性成分、歴史、
利用方法（調理加工方法）、入手方法、食用菊
に含まれる食品成分、栄養成分に関する関心度
を5段階評価による方法で質問した結果であ
一24一
エディブル・フラワーとしてのキクへの関心と利用
る。そのレベルを全く関心がないと「関心度0」、
とても関心があると「関心度4」として示した。
　本パネリストは、機能成分・食品成分・栄養
成分、利用方法について関心が高く、歴史、入
手方法についての関心度は低かった。食材の流
通・文化面より食材の科学に関心が高い結果と
いえる。パネリストは食品・栄養・健康につい
て学んでいることも影響をしていると考えられ
る。今後、異なる条件のパネル、異なる食材な
どの結果と比較検討を進めていきたい。
　現在、自分の食生活を自ら管理する能力が重
要視されるにともない、食の選択能力の向上は
ますます大切になると指摘されている。そのた
めには、対象についての関心、的確な知識と理
解が前提となる。
　今後、地域特産物・伝統作物について、関心
や認識を高めることを目標にしてさらに検討を
深めていきたい。
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図4　本学女子学生における食用菊の関心度
　　　　　　　　　　　　　　　　（n＝98｝
ロ閏心崖O旧蘭O度1口関心度2口閏む度3■閣心腹4
おわりに
　食用菊は彩りがよく、独特な食感をもつお吟
しい野菜として親しまれている。また、多くの
地域特産的作物と異なり、キクそのものが観賞
用植物として身近なものでもあるので全国各地
で容易に栽培が可能である。さらに、近年、健
康に対する関心の高まりと共に食用菊に含まれ
る機能性成分についても注目されている。キク
品種による成分の違いや加工調理等による各
成分の変化についても検討されておりL9）幻】鋤、
追い風になることが期待される。
　しかしながら、食用菊の認知度や関心があま
り高くないという本研究の結果から考えると利
用や消費の急速な増大は困難であろうと思われ
る。その解決のためには、今まで以上に食用菊
そのものについての検討、それを周知させるこ
とをPRすることが不可欠と考えられる。
　本研究に当たり御協力頂きました本学生活科
学科食物栄養専攻生の皆さん・専攻科生の皆さ
んおよび関係各位に深謝致します。
　なお，本研究の一部は、平成15年度文部科
学省科学研究費補助金・特定領域研究「新世紀
型理数科系教育の展開研究」、平成16年度財団
法人にいがた産業創造機構産学連携グループ
「提案公募型技術開発研究事業」によった。
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